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Señores miembros del jurado calificador; cumpliendo con las disposiciones establecidas en 
el reglamento de grado y títulos de la Universidad César Vallejo; pongo a vuestra 
consideración la presente investigación titulada “Análisis de los requerimientos físicos-
espaciales de un centro gastronómico para la puesta en valor de la comida típica en 
Tarapoto”, con la finalidad de optar el título de arquitecto. 
 
La investigación está dividida en diez capítulos: 
I. INTRODUCCIÓN. Se considera la realidad problemática, marco referencial, 
justificación del estudio, hipótesis y objetivos de la investigación. 
 
II. MÉTODO. Se menciona el diseño de investigación; variables, operacionalización; 
población y muestra; técnicas e instrumentos de recolección de datos, métodos de análisis 
de datos. 
 
III. RESULTADOS. En esta parte se menciona las consecuencias del procesamiento de la 
información.   
 
IV. DISCUSIÓN. Se presenta el análisis y discusión de los resultados encontrados durante 
la tesis. 
 
V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES Se considera en enunciados cortos, 
teniendo en cuenta los objetivos planteados. 
 
VI. CONDICIONES DE COHERENCIA ENTRE LA INVESTIGACIÓN Y EL 
PROYECTO DE FIN DE CARRERA. Se menciona definición de usuarios, coherencia 
entre necesidades sociales y programación urbana arquitectónica, condición de coherencia, 
área física de intervención, matrices, diagramas y organigramas funcionales, zonificación y 
por último la normatividad pertinente. 
 
VII. OBJETIVOS DE LA PROPUESTA. Se expone lo que se pretende lograr con el 
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proyecto arquitectónico, con objetivos generales y específicos. 
 
VIII. DESARROLLO DE LA PROPUESTA (URBANO - ARQUITECTÓNICA). 
Consta del conjunto de planos que forman el proyecto urbano arquitectónico. 
 
IX. INFORMACIÓN COMPLEMENTARIA. Se adjunta la memoria descriptiva, 
especificaciones técnicas, presupuesto de obra, imágenes y animación del proyecto. 
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Este proyecto titulado “Análisis de los requerimientos físicos - espaciales de un centro 
gastronómico para la puesta en valor la comida típica en Tarapoto”, surge de la carencia 
existente de un espacio confortable el cual pueda centralizar, difundir y promover al 
desarrollo y disfrute de este atractivo.  Este proyecto busca satisfacer las necesidades creadas 
por el crecimiento gastronómico en nuestro país, brindando a la ciudad de Tarapoto la 
posibilidad de crear un espacio, donde se exhiba la comida típica permanentemente. El 
proyecto cuenta con cuatro  espacios diferenciados  para el confort y bienestar del usuario: 
una zona de educación conformado por los salones teóricos, prácticos y biblioteca, una zona 
comercial conformado por el área de restaurant y galerías de ventas (souvenirs y/o otros) y 
una zona de recreación publica conformada por las alamedas de ingreso, el patio central, y 
una zona  de exposición al aire libre o semi libre y ventas de producto elaborados por los 
estudiantes propios del lugar. Todos los espacios forman parte del lugar diseñado para 
aprender y deleitar de la comida típica, y el origen de los insumos. Asimismo el proyecto está 
rodeado de vegetación pura  donde puedes estar en contacto con la naturaleza, está adecuado 
al factor climático, topográfico y una  zona agrícola, logrando que este proyecto se adecue o 
mimetice al terreno. El centro gastronómico busca hacer conocer a la población la comida 
típica de la selva desde sus orígenes, es decir, desde los principales insumos que hace que la 
comida típica de la selva  sea exquisita y única. Es así como nace un nuevo concepto de 
Centro Gastronómico, en el cual no solo se consigue un producto inicial, sino que también 
un producto terminado. Asimismo, se convertirá en un centro turístico que atrae visitantes 
nacionales e internacionales al conocer el origen de la comida nuestra ciudad. 
 
  











This project entitled "Analysis of the physical requirements of a gastronomic center for the 
enhancement of the typical food in Tarapoto", arises from the lack of a comfortable space 
that can centralize, disseminate and promote the development and enjoyment of this attractive 
East The project seeks to satisfy the creative needs for the gastronomic growth in our country, 
providing the city of Tarapoto where the typical food is permanently exhibited. The project 
has four different spaces for user comfort and wellbeing: an education area formed for the 
theoretical, practical and library rooms, a commercial area formed for the restaurant area and 
sales galleries (souvenirs and / or others) and a zone of public recreation conformed by the 
entrance malls, the central patio, and a zone of exhibition to the free air or semi free and sales 
of products elaborated by the own students of the place. All the spaces are part of the place 
designed to learn and delight the typical food, and the origin of the inputs. When the project 
is surrounded by pure vegetation where you can be in contact with nature, it is fine to the 
climatic, topographic factor and an agricultural area, making this project adapt or mimic the 
terrain. The gastronomic center seeks to know the population of the jungle from its origins, 
that is, from the main inputs that make the typical food of the jungle is exquisite and unique. 
This is how a new concept of Gastronomic Center in which not only an initial product is 
achieved but also a finished product, it also becomes a tourist center that attracts national and 
international visitors to know the origin of the food our city. 
 
 









I. INTRODUCCIÓN   
1.1. Realidad problemática 
La gastronomía a nivel mundial tiene una realidad muy dura porque atraviesa el 
fenómeno de la cultura alimentaria, pues la globalización en la alimentación es un 
proceso que va atentando contra los valores de la cocina tradicional a nivel 
internacional,  
En países como Chile, Colombia, México la formación gastronómica es pública 
estos ofrecen posibilidades de formación a personas de bajos ingresos. A diferencia 
de Perú, según el estudio realizado por la Asociación Peruana de Gastronomía, nos 
indica que la inversión por alumno para la carrera de gastronomía oscila entre los s/. 
2,000.00a s/. 54,000.00 nuevos Soles, siendo una suma exorbitante que muchos no 
pueden costear, y siendo la gran mayoría instituciones privadas.  
Perú es un país donde un gran porcentaje de la población se encuentra relacionada 
directamente con la gastronomía, actividad educativo cultural que es muy completa 
por su mega diversidad en productos alimenticios, en su infinidad de tratamientos, 
la gran gamma de culturas que la erigen y los procesos vivenciales de enseñanza 
aprendizaje que la envuelven. Por lo tanto, serían éstas pues las razones que 
bastarían para situarla como el recurso más importante del Perú. Es una de las 12 
mejores cocinas del mundo (revista Economist, 2005) y a decir del 91% de turistas 
que llegan al país, posee una cocina catalogada entre Buena y Muy Buena (Perfil 
del turista extranjero presentado por PROMPERÚ en julio de 2006), lo que motiva 
al Instituto Nacional de Cultura a postularla como Obra Maestra y Patrimonio 
Inmaterial de la Humanidad (por la UNESCO). Sin embargo paradójicamente 
nuestros niveles de pobreza afectan a más del 50 % de la población. 
En los últimos años, Lima ha experimentado un incremento significativo que se ha 
proliferado en institutos de cocina, sin embargo, la ciudad de Tarapoto a pesar que 
cuenta con una gastronomía exquisita, y ser uno de los lugares más visitados por la 
gastronomía aún no ha logrado estar a la par como en la capital, debido a la condición 
económica limitada y al no contar con un centro gastronómico público que facilite 







A nivel internacional 
Olazábal, M. (2014). En su trabajo de investigación titulado: Edificios 
Municipales Instalaciones Educativas Gastronómicas. (Tesis de Pregrado) 
Universidad de San Martín de Porres, Lima; Perú. Concluyó que: 
Síntesis: Se desarrolló con el propósito de establecer una herramienta referente 
en materia de diseño arquitectónico de institutos gastronómicos y de ejecutar un 
ensayo arquitectónico sobre el distrito de San Juan de Lurigancho que ayude a 
determinar la necesidad, pertinencia e impacto de este equipamiento urbano. El 
presente trabajo analiza el universo demográfico específico de los jóvenes entre 
14 y 18 años en el distrito y la compara con el crecimiento estadístico del rubro 
gastronómico en Lima, para luego estimar la necesidad de educación 
gastronómica. Los resultados obtenidos son luego comparados con referentes 
nacionales e internacionales para determinar las condiciones de habitabilidad, 
equipamiento, flujos y programa básicos para un instituto de gastronomía. Luego 
del ensayo arquitectónico se logró determinar una organización básica para las 
zonas de abastecimiento y logística de alimentos, un programa básico para un 
instituto de cocina, una cantidad mínima de aulas taller y su relación con las 
aulas teóricas y la interrelación que el objeto arquitectónico logra para con su 
entorno inmediato creando una dinámica compleja y distinta para con la ciudad 
y sus habitantes. 
Aporte: El presente trabajo dio como aporte directo en la redacción del Marco 
Teórico siendo una fuente bibliográfica acorde al desarrollo de mi tesis. 
 
Herrera, J. (2013). En su trabajo de investigación titulado: Escuela de 
gastronomía en Jesús María [el espacio público como articulador del espacio 
privado. (Tesis de Pregrado) Universidad privada de Ciencias Aplicadas. Lima; 
Perú. Concluyó que: 
 
Síntesis: La Escuela es una serie de edificaciones que albergan instalaciones 
necesarias para el desarrollo y aprendizaje de los alumnos. En este caso será una 
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escuela de gastronomía privada + Restaurant (y toda la zona de difusión, como 
galerías y sala de exposiciones). Esta escuela, está enfocada básicamente en la 
enseñanza de la gastronomía peruana, siguiendo planes curriculares 
internacionales para permitir el intercambio de alumnos con el extranjero, para 
que así también se pueda difundir nuestra comida.  
Los retos de crear una escuela de gastronomía, están netamente vinculados a la 
creación de los ambientes o aulas prácticas teóricas, equipadas con todas las 
maquinarias necesarias para la enseñanza de cocina, teniendo en cuenta todas las 
dimensiones de las maquinarias e instalaciones básicas. La organización de la 
escuela cumple un papel muy importante, pues depende del orden de los espacios 
interiores, y de cómo estos se relacionan entre sí, también con el entorno para 
lograr un mejor ambiente para el aprendizaje. La escuela también difundirá 
cultura referida a la culinaria peruana, sea mediante exposiciones o las mismas 
clases demostrativas en el Restaurant, por lo que habrá un cruce de circulaciones 
entre los usuarios externos e internos. La difusión se plantea mediante el énfasis, 
en un espacio protagonista o articulador, que sea visiblemente accesible desde 
los espacios necesarios en la escuela. 
Aporte: El presente trabajo contribuyó en la realización del proyecto 
arquitectónico, ya que es un documento donde se manifiesta los requerimientos 
de criterio de Diseño para un local de enseñanza gastronómica. 
Távara, J (2015). En su trabajo de investigación titulado: Centro Gastronómico. 
(Tesis de Pregrado)  Universidad Peruana de Ciencia Aplicadas. Lima, Perú. 
Concluyó que: 
Síntesis: El centro Gastronómico busca promocionar la gastronomía peruana 
desde sus raíces, es decir, desde sus principales insumos, los cuales son los 
elementos que hacen que la comida del Perú sea única. De esta manera, nace un 
nuevo concepto de mercado, en el cual no sólo se consigue el producto inicial, 
sino también el producto terminado. 
Es así como aparecen puestos de comida peruana al paso, que 
complementan la venta de los insumos y satisfacen a un rango de usuarios 
más amplio, el cual va desde expertos en gastronomía, hasta los que 
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realizan sus compras diarias. Además, al ser un centro gastronómico 
también se convierte en un centro turístico que atrae a los extranjeros a 
conocer el origen de la comida del país. 
Este nuevo Centro Gastronómico, no sólo sería visitado por usuarios de los 
alrededores que necesitan productos, sino que se convertiría en un nuevo 
atractivo de la ciudad, atrayendo personas de todas partes, incluyendo a turistas 
quienes se verían atraídos por conocer más de la comida peruana. Por estas 
razones, este centro gastronómico debe convertirse en un hito dentro la ciudad, 
teniendo una arquitectura diferente y única, la cual identifique a una nueva 
tipología dentro de su rubro. 
Aporte: Esta tesis contribuyó en el desarrollo de la investigación en ítem de 
antecedentes, pero cabe mencionar que la utilidad al momento de elaborar la 
programación arquitectónica, como fuente base para su desarrollo en el proyecto 
arquitectónico. 
Mucha, X. (2014). En su trabajo de investigación titulado: Centro Nacional de 
Ciencias Gastronómicas. (Tesis de Pregrado) Universidad Peruana de Ciencia 
Aplicadas. Lima, Perú. Concluyó que: 
Síntesis: Propone desarrollar un proyecto arquitectónico para la formación, 
difusión e investigación de la gastronomía peruana; planteando una 
infraestructura pública educativa basada en un estudio de los actuales modelos 
formativos y sistemas de investigación de la gastronomía, con criterios óptimos 
espaciales para las experiencias y actividades gastronómicas, con el fin de 
reforzar la calidad arquitectónica-funcional y profesional, de tal manera que se 
encuentre al nivel de cualquier gran institución culinaria del mundo. 
Asimismo, una de las ideas planteadas, como infraestructura pública, es 
consolidar el proyecto a nivel urbano; potenciándolo, integrándolo y 
relacionándolo con el lugar en donde se va a desenvolver, generando la 
interrelación de la sociedad mediante los espacios públicos para el desarrollo y 
difusión recreativo- cultural de la gastronomía. Es válido acotar, que siendo una 
institución Estado va a estar al servicio de la sociedad para el fomento de la 
educación, investigación y conocimiento y promover el desarrollo en el país. 
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Aporte: Este trabajo dio como aporte esencial  en el ítem de marco analógico; 
también esto manifiesta que la gastronomía puede desarrollarse dentro de una 
infraestructura pública que brinde actuales metodologías pedagógicas y de 
investigación de la gastronomía peruana. Siendo una base para las conclusiones 
y recomendaciones. 
1.3. Marco referencial 
1.3.1. Marco Teórico  
Centro Gastronómico  
Según Apega (2010), manifiesta que: 
La palabra gastronomía está ligada a la relación del ser humano 
con los alimentos y con su entorno, sin embargo, se hace 
indispensable incorporar a los cocineros, comensales, 
productores, antropólogos, y todas las disciplinas que nos 
muestran el camino al conocimiento de nuestra cultura, nuestras 
tradiciones y en consecuencia a la evolución. (p.21) 
Así como la infraestructura del mercado evolucionó, la 
gastronomía también lo hizo con el aporte de nuevas 
herramientas tecnológicas. La difusión de la gastronomía ha 
logrado un prestigio a nivel internacional y el desarrollo de 
ciudades enteras. Esto significa que el nivel culinario a nivel 
social y cultural como una experiencia gastronómica se ha 
multiplicado dentro de los mercados. Los mercados 
gastronómicos son un espectáculo de olores, colores, formas y 
sabores. Son considerados puntos de reunión de día y de noche, 
referencia gastronómica y cita turística ineludible. (p. 23)  
 
La gastronomía peruana 
Según Apega (2010), manifiesta que: 
El crecimiento gastronómico que ha tenido nuestro país en los 
últimos años es reconocido a nivel internacional. Cada vez 
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existen más restaurantes peruanos en todos los continentes, 
vendiendo la comida peruana como algo exclusivo y único. La 
gastronomía peruana vive en un boom que trae consigo un 
inmenso potencial para el desarrollo económico del país, tanto en 
la generación de empleos e ingresos en el propio sector, como en 
la demanda que se genera en los productos agropecuarios, 
recursos hidrobiológicos, productos avanzados y utensilios de 
cocina, etc. La gastronomía se está convirtiendo también en un 
creciente foco de atracción del turismo hacia nuestro país y, como 
no, de exportación de franquicias, mano de obra y bienes. (p.33) 
Cadena de Valor de los Insumos. El crecimiento gastronómico 
peruano beneficia al país en muchos aspectos. El primero de todos 
es que los hábitos de consumo, dentro del mercado peruano van a 
mejorar notablemente. En segundo lugar, la demanda de 
restaurantes criollos aumenta, lo cual brinda más oportunidad de 
negocio en el país. Por último, más mercados internacionales 
tienen acceso a los productos peruanos, de manera que el sabor 
del Perú se puede vender al mundo con mayor facilidad. Todos 
estos beneficios, radican en el sector primario, ya que la venta de 
insumos se vuelve más competitiva y existe más demanda de los 
productos agrícolas, de manera, que el mayor beneficiado es el 
agricultor. “Uno de los compromisos de la gastronomía y sus 
actores (llámense cocineros, empresarios y chefs), es reconocer el 
papel del agricultor o pescador en la cadena productiva. Y ese 
reconocimiento no sólo pasa por el aplauso, sino porque en el 
medio del boom, estos hombres de campo y faena marina, 
también alcancen mejores precios y por ende mejores calidades 
de vida. (p. 34) 
Clasificación de Mercado o centro gastronómicos. 
Según Plazola (2001), manifiesta que: 
Los centros gastronómicos se clasifican según su situación 
geográfica, estructura y organización.  
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• Por su situación geográfica  
Dependen del lugar en dónde se realiza el intercambio comercial 
y de su radio de influencia dentro de la ciudad.  
1. De Colonia y Barrio: Satisface las necesidades de cualquier 
nivel económico, desde la clase A hasta la clase E.  
2. Locales o Tradicionales: Esta tipología queda como herencia 
de los mercados más antiguos, en ellos se cubren las 
necesidades de la vida diaria de las personas. Existe el 
diálogo entre los comerciantes con los compradores, quienes 
utilizan el regateo y los clientes pueden seleccionar los 
productos por ellos mismos.  
3. Municipales: Son mercados cuyo propietario es el estado que 
alquila los puestos a comerciantes y vendedores por un precio 
establecido.  
4. De zona: Se especializan en vender productos que satisfagan 
las necesidades de la vida diaria y abastecen a una zona de 1 
km a la redonda.  
5. Nacionales: Se caracterizan por la exclusividad de sus 
productos, razón por la cual son conocidos en todo el país.  
6. Internacionales: Son los mercados cuyas compras y ventas se 
extienden hasta fuera de los límites territoriales del país.  
 
• Por su estructura  
Se clasifican por los elementos políticos, económicos y sociales, 
los cuales determinan los precios de los productos. 
1. De Compras: Estos mercados se especializan en comprar de 
productos para venderlos en grandes cantidades.  
2. De venta: Compran productos para venderlos directamente al 
público, por lo cual no compran en grandes cantidades.  
3. Transporte: se encargan de distribuir los productos a los 
diferentes mercados.  
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4. Almacenes: Compran productos en grandes cantidades para 
almacenarlos y, después de un tiempo, distribuirlos a lugares 
donde los necesiten.  
 
• Por su Organización  
1. De Menudeo: Compran productos en grandes cantidades para 
distribuirlas a los comerciantes locales en pequeñas 
proporciones.  
2. De mayoreo: Compra a los grandes productores en grandes 
cantidades y abastece a otros mercados en distintos puntos 
del país.  
3. Sobre ruedas o Tianguis: Son mercados que no necesitan de 
un programa arquitectónico, más bien son móviles o se 
encuentran ubicados en lugares con puestos desarmables. 
Generalmente venden alimentos y productos domésticos. 
4. De alimentos: Se localizan en lugares turísticos o puntos clave 
de la ciudad, ya que se especializan en vender platos y 
alimentos típicos del lugar.  
5. Modernos: Son los nuevos supermercados que se ubican en 
varios puntos de la ciudad y satisfacen las necesidades de las 
familias contemporáneas. (p. 45) 
 
 
1.3.2. Marco Conceptual 
  Gastronomía.  
Es el estudio de la relación del hombre, entre su alimentación y su 
medio ambiente (entorno). (Prezi, 2013, p.2) 
  Arte culinario. 
Es la forma creativa de preparar los alimentos y depende mucho de la 
cultura, en términos de conocimientos respecto a los alimentos, su 
forma de prepararlos, así como de los rituales sociales establecidos 
alrededor de la comida. No hay que confundirlo con gastronomía, que 
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englobaría a ésta en un campo más general dedicado a todo lo 
relacionado con la cocina. (Boletinagrario, 2016, p. 2) 
Existe un arte culinario característico en cada pueblo, cultura y región. 
Hoy en día con el fenómeno de la globalización, con la continua 
comunicación de millones de personas y la influencia de los medios 
de comunicación, así como del comercio han conducido a un mayor 
conocimiento y aprecio de las cocinas foráneas, y una mayor facilidad 
para acceder a su preparación. Sin embargo, una gran mayoría de esas 
recetas y sus variaciones tienen sus orígenes en las cocinas 
tradicionales desarrolladas a lo largo de mucho tiempo, con rituales 
de preparación transmitidos a lo largo de muchas generaciones. 
(Boletinagrario, 2016, p. 3) 
La cocina tradicional es un arte fundamentalmente social, con 
caracteres locales y tradicionales, pero la sociedad moderna ha 
conseguido facilitar su elaboración, apoyado por la fácil adquisición 
de materias primas que se cultivan, a veces, a miles de kilómetros de 
distancia. Es importante, en la cocina moderna, esta base de distintos 
orígenes étnicos y culturales. (Boletinagrario, 2016, p. 2) 
 
  Gastro-arquitectura. 
Se trata de un concepto que busca fusionar dos disciplinas que pueden 
parecer disímbolas, como la Gastronomía y la Arquitectura, las cuales 
tienen muchas más semejanzas de las que a simple vista puede uno 
imaginar. (Iluminet, 2006, p.4) 
 
  Comida típica  
Se llama así a aquellos platillos con características muy especiales y 
únicas que se tienden a realizar con frecuencia en un determinado 
lugar, ejemplo la comida típica de Tarapoto es: tacacho con cecina, 






  Identidad gastro-cultural 
Es un conjunto de orgullo y tradiciones en las comidas típicas o 
nativas consumidas dentro de un grupo social, para que los individuos 
que lo forman puedan fundamentar su sentimiento de pertenencia que 
hacen parte a la diversidad al interior de las mismas en respuesta a los 
intereses. (Boletinagrario, 2016, p. 3) 
 
  Espacios flexibles llenos de actividad 
Espacios llenos de actividades que ponen en manifiesto las relaciones 
sociales y el intercambio, como dos elementos bajo la óptica de 
innovación. Los ambientes educativos se enlazan mediante lugares de 
reunión para fomentar la concentración de actividades y el 
intercambio. (Plazola, 2001, p. 33) 
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1.3.3. Marco análogo  
Análisis de Caso Internacional 
 Ficha  1. Basque Culinary 
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1.4. Formulación del problema 
1.4.1 Problema general 
¿De qué manera contribuirá el análisis de los requerimientos físicos-
espaciales de un centro gastronómico para la puesta en valor de la comida 
típica en Tarapoto? 
 
1.4.2 Problemas específicos 
¿Cómo determinar los requerimientos físicos espaciales de un centro 
gastronómico? 
¿Se podrá conocer los usuarios, para un establecimiento de formación y 
gastronomía? 
¿Será posible identificar la afluencia de usuarios de un centro de estudio 
de gastronomía en Tarapoto? 
¿Se podrá conocer las expectativas de los involucrados en gastronomía? 
¿Será posible evaluar el estado situacional de los centros gastronómicos? 
 
1.5. Justificación del estudio 
Justificación teórico 
Latinoamérica tiene una gastronomía propia nacida de su tradición y sus orígenes 
culturales. La cocina latina no es más que el resultado de la historia de sus 
pueblos: una fusión de elementos culturales, étnicos y sociales que hacen de su 
estilo gastronómico una mezcla de sabores, productos, recetas y estilos. 
 
Justificación practica 
Los alimentos y las bebidas de un país se consideran una de las expresiones 
culturales más importantes. El turista disfruta los alimentos nativos, 
particularmente platillos locales o de naturaleza étnica. 
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Las cocinas regionales constituyen una de las expresiones culturales más 
interesantes de lo que se ha denominado el patrimonio intangible de las 
sociedades y las comunidades.  
 
Justificación por conveniencia 
Una de las tendencias que está marcando la arquitectura gastronómica en el 
mundo es el concepto de ‘cocinas abiertas’ o ‘cocinas semiabiertas’, en las que 
el cliente o consumidor final puede ver lo que se está preparando, para generar 
confianza instantánea y transparencia en el funcionamiento habitual.  
 
Justificación por social 
Si bien es cierto, este estudio realizado es para poder rescatar la puesta en valor 
de la gastronomía de la selva, pero hoy por hoy, no existe en el país, una 
infraestructura adecuada para el desarrollo de una actividad tan compleja como 
la gastronomía, y pueda lograr vincular a todos los actores dentro de un mismo 
edificio. 
 
Justificación metodológica  
 Hoy en día, la mayoría de las escuelas de gastronomía peruanas se desarrollan 
en viviendas adaptadas para un uso de escuela. Esto va dirigido para la población 
del distrito de Tarapoto que se ha ido incrementando a través de los años La 
propuesta de un Centro Gastronómico contaría con un AFORO general es 700 a 
800 personas, población flotante ya que hay que considerar a los turistas 
internacionales, nacionales y locales; con 120 personas que serán el personal que 
laborará en dicho establecimiento; con horario de atención Turno mañana y 
Turno tarde para mejorar la afluencia. 
 
1.6. Hipótesis 
1.6.1 Hipótesis general 
El análisis de los requerimientos físico - espaciales de un Centro 





1.6.2 Hipótesis específica 
 
 Requerimientos físicos espaciales de un centro gastronómico. 
 Establecimientos de formación y gastronomía. 
 Afluencia de usuarios de un centro de estudio de gastronomía en 
Tarapoto. 
 Expectativas de los involucrados en gastronomía. 
 Estado situacional de los centros gastronómicos. 
1.7. Objetivos 
1.7.1 Objetivo General 
Desarrollar los requerimientos físico - espaciales de un Centro 
Gastronómico para la puesta en valor de la comida típica en la ciudad de 
Tarapoto. 
 
1.7.2 Objetivos Específicos 
 
 Determinar los requerimientos físicos espaciales de un centro 
gastronómico. 
 
 Conocer los usuarios, para un establecimiento de formación y 
gastronomía. 
 
 Identificar la afluencia de usuarios de un centro de estudio de 
gastronomía en Tarapoto. 
 
 Conocer las expectativas de los involucrados en gastronomía. 
 
 




II. MÉTODO  
2.1. Diseño de Investigación 
El diseño de la investigación es no experimental. 
 
2.2. Variables, operacionalización 
- Variable independiente: 
Análisis de los requerimientos físicos-espaciales de un centro gastronómico. 
- Variable dependiente: 
Para la puesta en valor de la comida típica. 
 
Tabla 1. 
Operacionalización de variable 
 




Análisis de los 
Requerimientos 
Físico - Espaciales 
De Un Centro 
Gastronómico 
 
Se basa en las condiciones 
arquitectónicas 
planificadas con desarrollo 
organizado equilibrado y 
funcional destinado desde 
sus inicios, a su aprendizaje 







análisis de casos 




Haciendo un análisis 
espacial, físico, 
conceptual y encuestas 
que nos permitirán 













La puesta en valor 
de la comida típica 
en Tarapoto. 
Se basa en las condiciones 
del servicio que brindará 
dicha edificación 
arquitectónica refiriéndose 
al aprendizaje de la 





funcional que permiten 
establecer el servicio que 




propuestas de los flujos 
de los dos tipos de 
usuarios, los internos y 
externos y cómo estos se 
mezclan y permite la 
creación de espacios 
flexibles para momentos 
de aprendizaje tanto 







Con el estudio de 
encuestas, ficha de 








2.3. Población y Muestra 
2.3.1 Población 
La población involucrada para esta investigación fueron los distritos de 
La Banda de Shilcayo, Tarapoto y Morales conforman la ciudad de 
Tarapoto, capital de la provincia de San Martín, que según el censo del 




Población Tarapoto, Morales y La Banda de Shilcayo 2000-2015. 
 
  Año Población 












































 2000   20,952   
 2001   65,525   
 2001   19,999    2001   22,103   
 2002   66,413   
 2002   20,671    2002   23,263   
 2003   67,204   
 2003   21,330    2003   24,441   
 2004   67,937   
 2004   21,988    2004   25,648   
 2005   68,644   
 2005   22,655    2005   26,898   
 2006   69,328   
 2006   23,334    2006   28,193   
 2007   69,969   
 2007   24,015    2007   29,524   
 2008   70,559   
 2008   24,695    2008   30,888   
 2009   71,096   
 2009   25,372    2009   32,278   
 2010   71,564   
 2010   26,044    2010   33,694   
 2011   71,973   
 2011   26,710    2011   35,135   
 2012   72,325   
 2012   27,371    2012   36,601   
 2013   72,615   
 2013   28,025    2013   38,088   
 2014   72,846   
 2014   28,669    2014   39,595   
 2015   73,015   
 2015   29,302    2015   41,114   





Para conocer la tasa de crecimiento poblacional se aplicó la siguiente 
fórmula  𝑃𝑓 = 𝑃𝑜 (𝑟 + 1)𝑡  
Conocer la tasa de crecimiento 2014 al 2015 (datos extraídos de la 
página web del INEI) – Las poblaciones serán consideras a mención del 
total de los 3 distritos  
Pf = Población final (Población 2015 = 143,431 hab.) 
Po= Población inicial (Población 2014 = 141, 110 hab.) 
r= Razón (Tasa de Crecimiento – Que no se conoce) 
t= Diferencia del Tiempo (La diferencia de 2014 a 2015 es 1 año) 
Desarrollo de la fórmula: 
𝑃𝑓 = 𝑃𝑜 (𝑟 + 1)𝑡 





𝑟 = 1.98 
Se obtuvo una tasa de crecimiento de 1.98 %  
 
Proyección urbana 2017 – Tarapoto, Morales y la Banda de Shilcayo 
𝑃𝑓 = 𝑃𝑜 (𝑟 + 1)𝑡 
𝑃𝑓 = 143,431 (1.98 + 1)2 
𝑃𝑓 = 143,431 (8.82) 
𝑃𝑓 = 1,265,061  ℎ𝑎𝑏 
44 
 
Se obtuvo para el 2017 una proyección Urbana de 1,265,061 habitantes 
Muestra de población existente 
Se realizó la muestra con la población proyectada 2017 con la fórmula 
matemática validad por las Normas APA 
FÓRMULA:    𝑛 =
𝑍2𝑥 𝑝 𝑥 𝑞 𝑥 𝑁
𝑒2 (𝑁−1)+𝑍2𝑥 𝑝 𝑥 𝑞
 
n= Tamaño de muestra 
N= Población 
Z= nivel de confianza 
p= Probabilidad a favor  
q= Probabilidad en contra 
e= Error muestral 
𝑛 =
1.642𝑥 0.6 𝑥 0.4 𝑥 1,265,061
0.052 (1,265,061 − 1) + 1.642𝑥 0.6 𝑥 0.4
 
𝑛 =
2.6896 𝑥 0.24 𝑥 1,265,061










𝑛 = 98.1491153 
𝑅𝐸𝐷𝑂𝑁𝐷𝐸𝐴𝑁𝐷𝑂 𝑛 = 258 𝑁° 𝐷𝐸 𝐸𝑁𝐶𝑈𝐸𝑆𝑇𝐴𝐷𝑂𝑆 
Dando como resultado 258 N° de encuestados. 
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2.4. Técnicas e instrumento de recolección de datos, validez y confiabilidad                    
                                          
2.4.1 Técnicas de recolección de datos 
 
Para poder identificar la necesidad de equipamiento de educación 
gastronómica mediante la respuesta que se reciben de la encuesta 
realizada, a las muestras proporcionales de la población a estudiar. 
 
2.4.2 Instrumento de recolección de datos 
 
Los instrumentos que se utilizaron para la recolección de datos de esta 
investigación, fueron las encuestas, entrevista, lista de cotejos y  cuadros 
estadísticos; y por último se realizó la observación a lugares que brindan 
servicios similares.  
 
2.4.3 Validez y confiabilidad de instrumentos 
La validación de las técnica e instrumentos se harán a través de 2 
arquitectos y un especialista en metodología de la investigación, 
habilitados. 
 
2.5. Métodos de análisis de datos 
El trabajo de investigación se encuentra en el método cuantitativo, porque este 
método nos permite observar cuidadosamente los datos numérico examinar los 
datos estadísticos de una forma numérica y limitándose la estadística descriptiva. 
  
2.6. Aspectos Éticos 
Se respetó la privacidad de las personas encuestadas, debido a que se mantuvo 
en anonimato los nombres, y se codificó para poder registrarse de modo discreto, 






Procesamiento, descripción y análisis de la información obteniendo los resultados 
requeridos para la viabilidad del proyecto, cuya base principal es trabajar con los 
objetivos específicos: 
01 Objetivo: 
Determinar los requerimientos físicos espaciales de un centro gastronómico. 
Para poder determinar los requerimientos físicos espaciales para la tentativa de una 
programación arquitectónica se realizó fichas de observación donde también 
observaremos el estado en que se encuentran dichos establecimientos que brindan 




Establecimiento - Chef School Tarapoto. 
Condiciones Estado Observaciones 
Aspecto 
infraestructura 
Bueno Regular Malo  
Estado de piso  
 
 
 El piso porcelanato 





  Cuenta con losa aligerada 
Aspecto físico 
ambiental 
bueno regular malo Observaciones 
Ventilación    
Se ventila a través de ventanas 
También se utiliza ventilación artificial. 
Iluminación    
Iluminación Natural y por ende 





Fuente: Ficha Chef School Tarapoto 
 
Observaciones: 
- Se observó que este establecimiento, se encuentra casi en su totalidad en buen 
estado.  
- De acuerdo al recorrido que se realizó se observó lo siguiente: 
Aspecto 
normativo 
bueno regular malo Observaciones 
Aulas    
De acuerdo a lo establecido según RNE, 
dichas aulas de estudio si cuentan con las 
dimensiones adecuadas. 
Cocina    
Sus ambientes son intermediamente 
reducidos, contando con una circulación 
cruzada   
Taller de 
Práctica 






 Cuenta con SS.HH 
Aforo necesario  
 
 
 Aforo para 75 personas 
Ancho puertas  
 
 




 No cuenta con rampa  
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Si existe buena limpieza, el ingreso no cuenta con rampa para las personas con 
habilidades diferentes, el piso es de cerámica y porcelanato, el SS.HH se 
encuentra muy buen estado, tiene buena iluminación y ventilación natural.  
- Eso quiere decir que cuenta con buena infraestructura en general. 
Tabla 4.  
Establecimiento - CETPRO Begalia Tarapoto 
Condiciones Estado Observaciones 
Aspecto infraestructura bueno regular malo   
Estado de piso  
 
 
 El piso porcelanato 
Estado de muro    El muro es de ladrillo  
Estado de cubierta 
 
 
  Cuenta con losa aligerada 
Aspecto físico ambiental bueno regular malo Observaciones 
Ventilación    
Se ventila a través de ventanas 
También se utiliza ventilación 
artificial. 
Iluminación    
Iluminación Natural y por 
ende Iluminación con  
fluorescente.  
 
Aspecto normativo  bueno regular malo Observaciones 
Aulas    
De acuerdo a lo establecido 
según RNE, dichas aulas de 
estudio no cuentan con las 
dimensiones adecuadas. Son 
aulas adaptadas 
Cocina    
Sus ambientes son 
intermediamente reducidos, 
contando con una circulación 
cruzada, son ambientes 
Adaptados y/o Improvisados 
en su diseño 
Taller de Práctica - - - No cuentan 
Cuenta con SS.HH  
 
 
 Cuenta con SS.HH 









Se observó que este establecimiento, se encuentra casi en su regularmente en buen 
estado. De acuerdo al recorrido que se realizó se observó lo siguiente: 
Si existe buena limpieza, el ingreso no cuenta con rampa para las personas con 
habilidades diferentes, el piso es de cerámica y porcelanato, el SS.HH se encuentra 
muy buen estado, tiene buena iluminación y ventilación natural.  
Existen aulas, ambientes y/o salones para el uso de los alumnos de gastronomía que 
fueron adaptadas, por ello hace q no cuenten con el área adecuado según reglamento. 
02 Objetivo: 
Conocer los usuarios, para un establecimiento de formación y gastronomía 
Se recopiló información en las escuelas gastronómicas, se realizó el análisis: 
 
En Chef School, CETPRO Begalia, que son centros educativos Técnico – 
productivos, que desarrollan las enseñanzas de gastronomía en Tarapoto. 
 
Tabla 5.  
Usuarios Internos y Externos 
Escuela cantidad Chef School cantidad Cetpro Begalia 





alumnos 310 alumnos 
Chefs 20 Chefs 
Profesores 15 Profesores 
administración 18 administración 
servicio 6 servicio 
Ancho puertas  
 
 




 No cuenta con rampa  
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clientes 30 clientes 
fotógrafos   
expositores 3 expositores 
profesores 5 profesores 
TOTAL 304  407  
Fuente: Comparación Usuarios – Chef School y Begalia 
- La cantidad de alumnos está calculada según el número de aulas teóricas, mas 
aulas- cocina, multiplicado por la cantidad de personas cada una. La cantidad 
máxima de alumnos que puede albergar la escuela en un turno, sea de mañana o 
de tarde, ya que los horarios están separados, es el dato considerado para el 
análisis. 
- La cantidad de chefs está dada por la cantidad de cursos dictados en paralelo, no 
solo es un chef por aula, sino que suelen ser 2 o 3 de apoyo. 
- Los profesores son los encargados de las clases teóricas. 
- El personal de administración está calculado según el número de oficinas 
encontradas en dichas escuelas. 
 
03 Objetivo: 
- Identificar la afluencia de usuarios de un centro de estudio de gastronomía en 
Tarapoto. Para poder conocer la afluencia que cuenta un centro de estudio de 
gastronomía en Tarapoto, se realizó encuestas a una población flotante ya 
mencionada anteriormente - 258 N° de encuestados. 
 
Tabla 6.  
Importancia de la Gastronomía 
1) ¿Qué importancia tiene la gastronomía de la selva? 
 
 Alternativas Porcentaje Muestra 
a) alto     56% 
68 
b) medio 32% 
c) bajo 12% 
Total 100% 





Figuras 1. Importancia de la Gastronomía 
Fuente: Cuestionario aplicado al público en general 
 
Interpretación:  
Se puede apreciar en el gráfico de barras que existe una gran importancia de la 
gastronomía selvática, con un 56%, según criterio y opinión de los encuestados.  
 
Tabla 7.  
Beneficios del desarrollo. 
2) ¿Cuál es el principal beneficio del desarrollo de la gastronomía selvática que 
puede percibir? 
 Alternativas Porcentaje Muestra 
a) Beneficio  Económico 34% 
68 
b) Crecimiento cultural 32% 
c) Reconocimiento interna. 11% 
d) Nuevas alternativas laborales 23% 
Total 100% 












































Se puede apreciar en el gráfico de barras que los encuestados afirman que el 
principal beneficio del desarrollo de la gastronomía selvática es en el ámbito 
económico con 34 % de aceptación.  
 
Tabla 8.  
Diversidad de platos típicos. 
3) Considera usted, que la diversidad de nuestros platos típicos se debe a la... 
 Alternativas Porcentaje Muestra 
a) Mezcla de cultura 34% 
68 
b) Creatividad del chef peruano 32% 
c) Particularidad de la geografía 11% 
d) Variedad de ingredientes 23% 
Total 100% 
Fuente. Cuestionario aplicado al público en general. 
 
 
Figuras 3. Diversidad de los platos típicos 





















Figuras 2. Beneficio del desarrollo de la gastronomía 




Se puede apreciar en el gráfico de barras que los encuestados afirman que la 
diversidad de nuestros platos típicos se debe a la mezcla de culturas, con 35% de 
aceptación.  
 
Tabla 9.  
Gastronomía como herramienta de trabajo. 
 
4) ¿Crees que la gastronomía de la selva sea realmente una herramienta de trabajo 
en el Perú? 
 Alternativas Porcentaje Muestra 
a) Si 67% 
68 b) No 33% 
Total 100% 
Fuente. Cuestionario aplicado al público en general. 
 
 
Figuras 4. La gastronomía una herramienta de trabajo 
Fuente: Cuestionario aplicado al público en general 
 
Interpretación:  
Se realizó una pregunta cerrada, dando como resultado el 67% de aceptación que la 














Tabla 10.  
El salto de la gastronomía de la selva. 
5) ¿A qué cree que se deba el gran salto de la gastronomía de la selva? 
 Alternativas Porcentaje Muestra 
a) Buena publicidad 11% 
68 
b) Mezcla adecuada de ingre. 23% 
c) Diversidad de platos. 21% 
d) Historia de la gastronomía 45% 
Total 100% 
Fuente. Cuestionario aplicado al público en general. 
 
 
Figuras 5. El salto de gastronomía de la selva 
Fuente: Cuestionario aplicado al público en general 
 
Interpretación:  
El gran salto de la gastronomía de la selva según opinión de los encuestados se dio 


















Por su diversidad de
platos








Tabla 11.  
Comida regional. 
6) ¿Has probado alguna comida regional? 
 
 Alternativas Porcentaje Muestra 
a) Sí 67% 
68 b) No 33% 
Total 100% 




Figuras 6. Comida regional 
Fuente: Cuestionario aplicado al público en general 
 
Interpretación:  
Dio como resultado que el 85% de los encuestados sí probaron la comida regional.  
 
Tabla 12.  
Aceptación. 
7)  Con respecto a la pregunta anterior, ¿Cuál fue de tu agrado? 
 Alternativas Porcentaje Muestra 
a) Tacacho con cecina  40% 
68 
b) Juane  25% 
c) Patarashca  25% 













Fuente. Cuestionario aplicado al público en general. 
 
Figuras 7. Aceptación 
Fuente: Cuestionario aplicado al público en general 
 
Interpretación:  
Dio como resultado que el 40% de los encuestados que el tacacho con cecina fue el 
plato de más aceptación.  
 
Tabla 13.  
Nivel de consideración. 
8) A su criterio ¿Qué escala se puede considerar la construcción de un centro de 
estudio de gastronomía? 
 
 Alternativas Porcentaje Muestra 
a) Muy importante  40% 
68 
b) Importante   25% 
c) Parcialmente importante 25% 
d) No importante  10% 
Total 100% 

















Figuras 8. Consideraciones para un centro de estudio de gastronomía. 
Fuente: Cuestionario aplicado al público en general 
 
Interpretación:  
Dio como resultado que el 45% de los encuestados considera que es muy importante 
la construcción de un Centro Gastronómico. 
 
Tabla 14.  
Establecimiento gastronómico en Tarapoto. 
9) ¿Consideras que es necesario un establecimiento que integre las actividades 
gastronómicas en la ciudad de Tarapoto? 
 Alternativas Porcentaje Muestra 
a) Sí 73% 
68 b) No 27% 
Total 100% 
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Dio como resultado que el 73% de los encuestados considera que SÍ es necesario 
un establecimiento que integre las actividades gastronómicas en la ciudad de 
Tarapoto. 
 
Tabla 15.  
Consideración. 
10) De acuerdo a la pregunta anterior ¿Qué le parece la organización de las ferias 
gastronómicas en Tarapoto? 
 Alternativas Porcentaje Muestra 
a) Muy importante  40% 
68 
b) Importante   25% 
c) Parcialmente importante 25% 
d) No importante  10% 
Total 100% 
Fuente. Cuestionario aplicado al público en general. 
 
Interpretación:   
Dio como resultado que el 37% de los encuestados considera que debería mejorar 








Figuras 9. Consideraciones 
Fuente: Cuestionario aplicado al público en general 
Figuras 10. Consideración 




CONOCER LAS EXPECTATIVAS DE LOS INVOLUCRADOS EN 
GASTRONOMÍA. 
 
Para saber las expectativas de un profesional se entrevistó a un chef y Promotor de 
MIKUNA – Chef School Tarapoto Manuel Flores   
 
1. ¿En su experiencia laborar y punto de vista se debe considerar para la creación 
de un establecimiento de comida? 
 
Se considera muchos factores, como la cantidad de personas que pueden 
concurrir al establecimiento, la aceptación de las comidas gourmet, típicas o 
tradiciones, fast food, las alternativas, las saludables, entre otras. También es 
bueno considerar que el local se encuentre en buena ubicación, con un buen 
acceso para el consumidor y en este caso hablando del estudio gastronómico, 
contar con un ambiente amplio para que los estudiantes puedan desenvolverse 
sin ninguna incomodidad. 
 
2. ¿Qué ambientes se debe tener en cuenta para un establecimiento de comida en 
general? 
Bueno, es una pregunta muy interesante, dado que nosotros los empresarios del 
arte culinario, o los restaurantes también cumplimos con normativas de su 
diseño. Te puedo proporcionar un documento, es una normativa mexicana que 
utilizamos mucho los restaurantes que tratamos de adaptarlo a nuestra realidad, 

























La opinión de este profesional en gastronomía es que nuestra comida de la selva es 
muy amplia y por ende la ciudad cuenta con varios Restaurantes que expenden 
comida típica. Son sitios ya conocidos y con renombre, pero también existen 
restaurantes sencillos y de barrio, que sería una oportunidad de emprendimiento.  
También se habló que características o consideraciones se tiene en cuenta para la 
creación de un Centro Gastronómico. 
  - Número de habitantes  
  - Accesibilidad  
  - Comunicación  
También habló del estudio de la gastronomía aquí en Perú, es en un tema nuevo. Si 
bien es cierto, la oferta de escuelas de gastronomía sigue en aumento, pero hoy por 
hoy, no existe en el país, una infraestructura adecuada para el desarrollo de una 
actividad educativa tan compleja como la cocina, y pueda lograr vincular a todos 
los actores dentro de un mismo edificio. 
Figuras 11. Consideraciones de diseño 1 
Figuras 12. Consideraciones de Diseño 2 




Según el APEAGA, el crecimiento gastronómico que ha tenido nuestro país en los 
últimos años es reconocido a nivel internacional. Cada vez existen más restaurantes 
peruanos en todos los continentes, vendiendo la comida peruana como algo exclusivo y 
único  
Pero el Diario Comercio sacó “La formación en Cocina y Gastronomía es pública 
Colombia, Chile y México ofreciendo posibilidades de formación a personas de bajos 
ingresos. A diferencia de Perú, según el estudio realizado por la Asociación Peruana de 
Gastronomía, nos indica que la inversión por alumno para la carrera de gastronomía 
oscila entre los s/. 2,000.00a s/. 54,000.00 nuevos Soles”. 
Se promueve tanto la gastronomía, pero no hace nada referente a su aprendizaje a 
establecer un centro que albergue todas las actividades gastronómicas y por ende que 














V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES   
5.1 Conclusiones 
 
 Los requerimientos físicos espaciales de un centro gastronómico es que los 
centros gastronómicos deben contar con capacidad de mostrar la especialización 
en la enseñanza culinaria y en la atención al público, dando a entender todo el 
proceso de aprendizaje. 
 
 Referente a escuelas o centros de estudios: 
 La cantidad de alumnos está calculada según el número de aulas teóricas, más 
aulas- cocina, multiplicado por la cantidad de personas cada una. La cantidad 
máxima de alumnos que puede albergar la escuela en un turno, sea de mañana o 
de tarde, ya que los horarios están separados, es el dato considerado para el 
análisis. 
 La cantidad de chefs está dada por la cantidad de cursos dictados en paralelo, no 
solo es un chef por aula, sino que suelen ser 2 o 3 de apoyo. 
 Los profesores son los encargados de las clases teóricas. 
 El personal de administración está calculado según el número de oficinas 
encontradas en dichas escuelas. 
 La afluencia que cuenta la gastronomía en Tarapoto obtuvo un 73 % de 
aprobación, considerando si es un establecimiento necesario. 
 
 La gastronomía en la selva, es en un tema nuevo; si bien es cierto, la oferta de 
escuelas de gastronomía sigue en aumento, pero hoy por hoy, no existe en el país 
y menos aún en nuestra localidad, una infraestructura adecuada para el desarrollo 
de una actividad educativa tan compleja como la cocina, y pueda lograr vincular 
a todos los actores dentro de un mismo edificio. 
 
 La infraestructura de estos establecimientos no son los adecuados por no estar 












 Realizar la tentativa, de una programación arquitectónica teniendo en cuenta los 
requerimientos físicos espaciales para la propuesta arquitectónica de un Centro 
Gastronómico. 
 
 Resaltar las funciones del usuario permanente, tomando en cuenta su realidad y 
sus necesidades; por ende, obtener la cantidad de usuarios tanto externos como 
internos, para el proyecto arquitectónico. 
 
 Gracias a la afluencia y la buena demanda que cuenta la gastronomía en 
Tarapoto. Es necesario diseñar un proyecto arquitectónico de Centro 
Gastronómico. Que no solo dará la puesta en valor a la gastronomía, también 
motivará a su aprendizaje. 
 
 Hacer partícipe al sector turístico ya que es parte importante para la difusión de 
nuestra cultura a todo nivel y en lo que respecta a la gastronomía, hoy por hoy 
se conoce que Tarapoto ya cuenta con estos.  
 
 Los establecimientos de enseñanza cumplen con RNE y las normativas del 











5.3 Matriz de correspondencia conclusiones y recomendaciones 
Tabla 16 
Matriz de correspondencia conclusiones y recomendaciones. 
Problema Objetivos Conclusiones Recomendaciones 
¿De qué manera 
contribuirá el 
análisis de los 
requerimientos 
fiscos-espaciales 
de un centro 
gastronómico  
para la puesta en 
valor de la comida 
típica en  
Tarapoto? 
- Determinar los requerimientos físicos 
espaciales de un centro gastronómico. 
- Los requerimientos físicos espaciales de un centro gastronómico es que este 
equipamiento debe contar con capacidad de mostrar la especialización en la 
enseñanza culinaria y en la atención al público, dando a entender todo el 
proceso de aprendizaje. 
- Realizar la tentativa, de una programación arquitectónica 
teniendo en cuenta los requerimientos físicos espaciales para 
la propuesta arquitectónica de un Centro Gastronómico. 
- Conocer los usuarios, para un 
establecimiento de formación y 
gastronomía. 
 
- Identificar la afluencia de un centro de 
estudios de gastronomía en Tarapoto.  
Conocer las expectativas de los 
involucrados en gastronomía. 
- Evaluar el estado situacional de los 
centros gastronómicos. 
- Referente a escuelas o centros de estudios: 
o La cantidad de alumnos está calculada según el número de aulas 
teóricas, mas aulas- cocina, multiplicado por la cantidad de personas 
cada una. La cantidad máxima de alumnos que puede albergar la escuela 
en un turno, sea de mañana o de tarde, ya que los horarios están 
separados, es el dato considerado para el análisis. 
o La cantidad de chefs está dada por la cantidad de cursos dictados en 
paralelo, no solo es un chef por aula, sino que suelen ser 2 o 3 de apoyo. 
o Los profesores son los encargados de las clases teóricas. 
 
- La afluencia que cuenta la gastronomía en Tarapoto obtuvo un 73 % de 
aprobación considerando si es un establecimiento necesario. 
-La gastronomía en la selva, es en un tema nuevo; si bien es cierto, la oferta 
de escuelas de gastronomía sigue en aumento, pero hoy por hoy, no existe en 
el país y menos aún en nuestra localidad, una infraestructura adecuada para 
el desarrollo de una actividad educativa tan compleja como la cocina, y pueda 
lograr vincular a todos los actores dentro de un mismo edificio. 
-La infraestructura de estos establecimientos no son los adecuados por no 





- Se recomienda conocer las necesidades de la población en 
general sin discriminación alguna, así permitiendo un 
crecimiento óptimo de nuestra ciudad. 
-Tener en consideración las normas y parámetros en el 
diseño, ya que estas para beneficiar a los diferentes tipos de 
usuarios y evitar las barreras arquitectónicas. 
-Al diseña tener en cuenta los fundamentos de diseño de 
accesibilidad, espacialidad, funcional, espacial y formal con 
su entorno, planteando soluciones a barreras físicas 
espaciales a la personas con habilidades diferentes. 
-Tener en cuenta el confort y las necesidades de estas 




VI. CONDICIONES DE COHERENCIA ENTRE LA INVESTIGACIÓN Y EL 
PROYECTO DE FIN DE CARRERA 
 
6.1. Definición de los usuarios: síntesis de las necesidades sociales. 
 




Básicamente el edificio está destinado a ellos, son generalmente jóvenes (de 15 
años a más), con ansias de desarrollar su creatividad, dinámicos, que buscan 
























-Información del MINEDU 
-Información IGP 
-Proyectos referenciales 





-Normatividad de salud 
 
¿Quiénes Son? 
Cantidad de usuario 
Figuras 14. Flujograma de los alumnos 
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Para calcular la cantidad de alumnos y los principales usuarios de la escuela, se 
evaluó los diferentes centros de educación gastronómica ubicadas en la ciudad 
de Tarapoto (con el mismo público objetivo de los niveles A y B), y se encontró 
el promedio de ellas. Teniendo en cuenta los diferentes turnos organizados para 
aprovechar el uso de las aulas. También teniendo en cuenta el ascenso de 
matrículas de educación ocupacional, lo que nos hará tener en cuenta el aumento 
de alumnado luego de iniciada la escuela. Se tendrá como intervalo de alumnado 
un Promedio de 355 alumnos. 
 
Docentes 
Se contó con docentes capacitados en el área, teniendo 1 docente por curso, 
haciendo un total de 10 docentes, tantos como los teóricos y prácticos y los 
investigadores. 
 
Recepcionista   
Es la persona quien estará a cargo de recibir tanto las llamadas, documentos y 
otros, como a las personas interesadas en contactarse con los clientes internos de 
la Escuela. Realizará también los pagos correspondientes a los proveedores. 
 
Contador  
Quien estará a cargo de llevar un control adecuado del flujo de caja mediante los 
ingresos y egresos de capital de la Escuela, esto lo hará en conjunto con el 
Cajero, ya que será él quien le haga entrega de los recibos correspondientes. 
 
Cajero   
Encargado  de  recibir  los  recibos  provisionales  debidamente  firmados  para  
la solicitud de dinero para trámites y/o gastos correspondientes a realizarse en la 
Escuela. 
Recibirá también los Boucher, facturas y otros recibos justificatorios, que serán 






Administrador   
Es el encargado del Planeamiento, Organización, Dirección y Control de la 
Escuela junto con sus compañeros tanto de niveles superiores como niveles 
inferiores, mediante un buen elaborado análisis FORD. (Analizando las 
Fortalezas y Oportunidades para mejorar, y tomando en cuenta los Riesgos y 










Ayudantes de los administradores, encargadas de mantener todo en orden. 
 
Área de servicio 
El personal encargado del mantenimiento del edificio y ayuda constante. 
 
Personal de limpieza  
Está en constante movimiento, por lo que deberá poder movilizarse sin 
interrumpir el correcto desarrollo de las clases y sin ningún tipo de dificultad; 
del mismo modo, contará con un ambiente adecuado para el correcto 








 Figura 16. Flujograma  Servicio 
Figura 15. Flujograma administrativo 
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Personal del centro de cómputo. 
Personal capacitado en el manejo dentro de una sala de cómputo, será capaz de 
mantener ordenado el ambiente e irá de la mano con la tecnología del presente. 
Será bueno que cuente con un ambiente adecuado para hacer el uso correcto de 
la tecnología y el asesoramiento en caso de ocurrir algún problema técnico. 
 
Vigilantes. 
Considerados en el paquete administrativo. El o los vigilantes deberán tener una 
imagen activa y buena presencia, estarán en contacto directo con el personal 
interno y externo. Contarán con un espacio adecuado para realizar sus labores, 
que son el salvaguardar a las personas en el interior de la Escuela, como la 
seguridad de las instalaciones y bienes materiales dentro de ella. 
 
Personal de soporte técnico 
Personal en constante movimiento, su eficiencia se da debido a su buena 
ubicación y en su formación profesional. Por lo tanto, deberá poder movilizarse 
sin impedimentos y sin interrumpir el correcto funcionamiento de las clases, 




Considerados en el paquete administrativo. Personal calificado en la atención al 
cliente, deberán guardar su buena presencia e imagen. Así como también los 
encargados de despensa y menaje, el bibliotecario y el personal encargado del 
auditorio, sumando un total de 6 personas más. 
 
6.2. Coherencia entre Necesidades Sociales y la Programación Urbano 
Arquitectónica 
La evaluación de casos de estudio internacional y nacional permite afirmar que 
el ámbito gastronómico en su enseñanza y/o aprendizaje, requiere de áreas 
amplias con iluminación y ventilación, y de diferentes tipos zonas para 
manifestar o exhibir dicho producto, así como la presencia de patios interiores y 
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espacios de uso múltiple, favorecen la flexibilidad de las soluciones del 
individuo. 
Las soluciones arquitectónicas, como es el caso de este proyecto urbano 
arquitectónico denominado CENTRO GASTRONÓMICO en Tarapoto, cuya 
forma no pone límites al crecimiento vertical con soluciones constructivas y 
estructurales que favorecen las modificaciones, permiten la evolución formal del 
CENTRO GASTRONÓMICO evitando impactos negativos. 
El CENTRO GASTRONÓMICO contará con áreas centrales, con espacios 
públicos de intercambio, delimitando claramente el ámbito privado, comunal y 
público, y las soluciones arquitectónicas que permiten mejoras progresivas, 
favorecen la participación de los usuarios en todas las escalas. 
Tabla 17 












Ambientes  unidad cantidad  área techada sub total 
oficina de dirección +ss.hh. m2 1 14.5 14.5 
oficina de sub-dirección 
+ss.hh. 
m2 1 14.5 14.5 
sala de espera m2 1 44 44 
recepción m2 1 4 4 
Of. administración  m2 1 9 9 
Of. contabilidad  m2 1 9 9 
jefatura m2 1 9 9 
Of. Entrevistas  m2 1 9 9 
Of. Relaciones publicas m2 1 9 9 
Of. Tesorería m2 1 9 9 
Sala de reuniones m2 1 80 80 
Cuarto de limpieza m2 1 6 6 
Servicios generales m2 2 9 18 
Control m2 1 12 12 
sub-total 247 





















ambientes  unidad cantidad  área techada sub total 
comedor m2 1 312 312 
barra m2 1 20 20 
cocina m2 1 30 30 
despensa  m2 1 16 16 
frigorífico m2 2 8 16 
vestidor para empleados m2 1 10 10 
servicios higiénicos m2 2 4 8 
Sala de comensales M2 1 250 250 
sub-total 602.3 















ambientes  unidad cantidad  área techada sub total 
Foyer m2 1 212 212 
Escenario m2 1 16 16 
Butacas m2 1 25 25 
SS.HH m2 1 9.3 9.3 
Luces/sonidos m2 2 8 16 
Sala de ensayo 
Camerinos 
Depósitos 
m2 2 15 10 
sub-total 296.3 

















ambientes  unidad cantidad área techada sub total 
Biblioteca total 375 
sala de estar  m2 1  0 
informes  m2 1 4 4 
jefatura de docentes m2 1 9 9 
sala de descanso m2 1 30 30 
aulas de capacitación m2 5 55 275 
servicios higiénicos m2 2 20 40 
cuarto de limpieza m2 1 5 5 
almacén m2 1 12 12 
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Aprendizaje total 1114.5 
sala de estar m2 1 55 55 
Salones teóricos m2 5 315 315 
Salones prácticos m2 5 350 350 
Salón de investigación m2 1 63 63 
Sala de profesores m2 1 63 63 
servicios higiénicos m2 1 19 19 
vestidores m2 1 22 22 
sala de usos múltiples total 490.5 
recepción  m2 1 4 4 
foyer m2 1 100 100 
sala multiusos m2 1 268.5 268.5 
camerino + ss.hh. m2 2 21 42 
servicios higiénicos m2 2 19 38 
almacén  m2 1 11 11 
control m2 1 27 27 
sub-total 877.5 
30% (muros y circulación) 263.25 
total 1140.75 
Tabla 20 

















ambientes  unidad cantidad  área techada sub total 
almacén general m2 1 24 24 
cuarto de fuerza m2 1 30 30 
cuarto de bombas m2 1 20 20 
cuarto de maquinas m2 1 25 25 
servicios higiénicos m2 2 9 18 
cuarto de basura m2 1 10 10 
control m2 1 20 20 
sub-total 147 
30% (muros y circulación) 44.1 
total 191.1 
6.3. Condición de Coherencia: Conclusiones y Conceptualización de la 
Propuesta. 
En el trabajo se proponen como resultado de la investigación teórica, el diseño 
que confirma la hipótesis inicialmente planteada en cuanto a su desarrollo 
arquitectónico. 
Como conclusión general la implementación de un Centro Gastronómico 
originará un escenario apto para realizar distintas actividades gastronómicas, 
sociales como culturales, en la que la población o turistas puedan observar, 
aprender y expresar su talento. 
El arquitecto construye edificios que habitará el ser humano y requiere, por lo 
mismo, conocer todas las necesidades espaciales que los seres humanos. Al 
realizar esta acción más que construir muros, techos, puertas y ventanas el 
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arquitecto construye los lugares en los que vivirá o concurrirá un hombre, los 
cuales no se constituyen sólo por los ladrillos de las paredes sino también por 
los anhelos, experiencias, deseos y todas las manifestaciones culturales del 
hombre y la sociedad. La espacialidad es una definición esencial de la 
existencia humana esta idea es ampliamente explicada en el texto de Fiedrich 
Bollnow con título "Hombre y espacio". Aquí explica el autor que es 
conveniente no confundir la vivencia del espacio como experiencia psíquica o 
moral con lo vivencial, sino del espacio mismo, de la imagen que se adquiere 


















Figuras 17. Habitar existir 
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FACULTAD DE ARQUITECTURA, URBANISMO Y EDIFICACIONES 
 




CORTE DE VÍA 
Ciudad: Tarapoto 
Distrito: La Banda de 
Shilcayo 




El terreno cuenta con un área 
adecuado pero su ubicación es 
desfavorable, por contar con 
accesibilidad un poco 







Ficha 14. Análisis contextual - ubicación y topografía del terreno n°2. 
 
TERRENO 01 
FACULTAD DE ARQUITECTURA, URBANISMO Y EDIFICACIONES 
 













































































Belaunde De Terry 
Carretera al colegio 
Virgen Dolorosa 
Cuenta con dos 
vías una principal 
y otra secundaria. 
Zona Industrial 
I2 














   
TERRENO 02 
FACULTAD DE ARQUITECTURA, URBANISMO Y EDIFICACIONES 
 





































 Ciudad: Tarapoto 
Distrito: La Banda de 
Shilcayo 






































































El terreno cuenta con 
un área adecuado, su 
ubicación es 
estratégica, con dos 
vías de acceso, 
principal y secundaria. 
Tiene una pendiente 





























FACULTAD DE ARQUITECTURA, URBANISMO Y EDIFICACIONES 
 




















Cuenta con una 
pendiente casi 
moderada de 0.9 % 
El ancho de vías es de 
25 metros (FBT) y 23 
metros de (VDE)  
El ancho de la via es de 30  
metros (F.B.T) y de 25 
metros la Via de 
Evitamiento. 








FACULTAD DE ARQUITECTURA, URBANISMO Y EDIFICACIONES 
 




































Cuenta con dos vías  













El terreno cuenta con 
un área adecuado, su 
ubicación es 
estratégica pero muy 
concurrida con 
vehículos mayores. 
Ficha 17. Análisis contextual - ubicación y topografía del terreno n°3. 
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En cuanto a la selecciones tuvo en cuenta las normas de salud y de educación, y criterios 
que se ajusten al proyecto arquitectónico. 
Escala de evolución 
1: malo 
2: regular  
3: bueno 
4: muy bueno 
Tabla 21 
Tabla de selección de terreno. 
Selección del terreno 
ítem Propuesta n°1 Propuesta n°2 Propuesta n°3 
Accesibilidad  3 4 2 
ubicación 4 3 1 
Topografía 2 4 4 
área 1 4 3 
Servicios básicos 4 4 4 
total 15 19 14 
 
Según el cuadro de evolución el terreno adecuado para el proyecto es la propuesta n°2 que 
se encuentra por la carretera Fernando Belaunde Terry, encontrando se en la sindicación 











6.5. Condición de coherencia: Recomendaciones y Criterios de Diseño e Idea 
Rectora 
- Para el proyecto es recomendable utilizar espacios amplios para realizar las 
actividades gastronómicas teniendo como consideración una altura de 3.20 
m, desde el nivel de piso terminado; y cumplir con los criterios de diseño 
funcional y tecnológico ambiental. 
- Promover las actividades educaciones gastronómicas culturales y turísticas 
en la Ciudad de Tarapoto, para incrementar la participación de la población, 
brindándoles alternativas de aprendizaje donde se sientan a gusto y poder 
participar dentro de estas actividades y promocionar sus productos elaborados 
por ellos mismos generando ingresos personales. 
Criterios de Diseño: 
Criterios básicos 
Los criterios normativos que se deben considerar en el diseño arquitectónico 
son los siguientes: 
 Diversidad: Deberá existir diversidad de sensaciones y de medios ambientes 
como pre requisito para ofrecer al habitante a que escoja el de su preferencia 
y que pueda cambiarlo con el tiempo de acuerdo a como cambien sus gustos, 
lo que le dará sensación de placer en la variedad y en los cambios. 
- Todo ello dependerá del comportamiento y de la expresión de preferencia que 
exprese el usuario, para encontrar los tipos de diversidad que desea. En 
términos de diseño resulta básico pensar en el carácter que se pretende lograr, 
teniendo en cuenta que la principal dificultad se encuentra en saber qué 
variedad de personas usan los espacios abiertos y cuáles son sus necesidades 
y deseos. 
- Confort: Dentro de este criterio, los factores más críticos son el clima, ruido, 
contaminación y la imagen visual; criterios que ofrecen un rango de confort 
en el medio ambiente urbano, el cual debe resultar no muy cálido y no muy 
frío, no muy silencioso y no muy ruidoso, no muy cargado de información y 
no muy carente de ella, no muy sucio y no muy limpio, etc., tendiendo 
siempre a obtener un rango de confort aceptable con bases parcialmente 
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biológicas y parcialmente culturales, de acuerdo con los diferentes tipos de 
personas a las cuales dará servicio. 
  
Legibilidad: Estas partes identificables deberán estar orientadas de modo que 
un observador normal pueda relacionarlas y encontrar su origen en el tiempo y 
el espacio; sin que esto sea una regla universal, ya que existen ocasiones en que 
ciertas partes del medio ambiente puedan ser ambiguas o misteriosas. 
En general un espacio urbano deberá ser legible, no solo cuanto se circula en la 
calle, sino también cuando se recuerda, lo que facilita encontrar un camino 
buscado y mejorar el conocimiento con base en fortalecer el sentido de identidad 
individual y su relación con la sociedad.  
Esta sensación propicia cohesión social. En ello se advierte que se existen 
elementos cruciales tales como: un sistema de circulación principal, áreas 
básicas sociales funcionales, centros importantes de actividad con valor 
simbólico, elementos históricos, elementos naturales del sitio y espacios abiertos 
dignos. 
La legibilidad espacial y la temporal deberán tener igual importancia. Un medio 
ambiente urbano bien logrado podrá orientar a sus habitantes en el pasado, podrá 
hacerlos comprender mejor el presente, podrá advertirles de las esperanzas o 
peligros que se presentaran en el futuro. 
 
Significativo: Un medio ambiente urbano será percibido como significativos sus 
partes visuales, además de estar relacionadas unas a otras en tiempo y espacio, 
se relacionan con aspectos de la vida, actividad funcional, estructura social, 
patrones políticos y económicos, valores humanos y aspiraciones y carácter 
individual e idiosincrasia de la población. 
El medio ambiente urbano es un enorme legado e comunicaciones. La gente las 
lee y se siente informada; tiene curiosidad y se mueve por lo que ve. Los procesos 
básicos económicos y sociales deben dejarse abiertamente la vista. Así pues, la 
legibilidad formal es una base común visible sobre la cual todos los grupos 




Orientación: El sentido de orientación será propiciado principalmente por un 
claro sistema de circulación y señalamiento adecuado, que simplifiquen posibles 
confusiones. La numeración y nomenclatura de las calles y avenidas pueden 
servir de gran ayuda a este propósito, así como la ubicación consiste de puntos 
de interés visibles en diseño de conjuntos urbanos. 
 
Identidad: Los lugares deberán tener una identidad perceptual; ser reconocibles, 
memorables, vívidos, receptores de la atención y diferenciados de otras 
localidades. Deberán tener en suma el “sentido de lugar”, sin el cual un 
observador no podrá distinguir o recordar sus partes. 
La identidad depende del conocimiento del observador y puede, además, sr 
transmitida indirectamente mediante símbolos verbales. 
 
Diseño de espacios exteriores 
-  El diseño de espacios exteriores debe crear una atmósfera para estimular la 
observación, la investigación y la creatividad en el alumno. 
-  Los espacios exteriores deben estar diseñados de manera tal que consideren 
las características del entorno y las particularidades propias de la geografía, 
topografía y clima local. Los espacios exteriores deben constituirse en un 
lugar más de aprendizaje estrechamente vinculados con los espacios 
interiores.  
- Dispondrán de las instalaciones correspondientes tales como drenajes, 
alumbrado, tomas de agua, señalizaciones, etc. 
-  La zona de acceso de vehículos, así como la del depósito de combustible 
estarán protegidas para evitar accidentes. 
-  Los desniveles del terreno, muros de contención o elementos peligrosos, 
cuando sean inevitables por la topografía del terreno, deberán estar 
debidamente protegidos y señalizados.  
-  Se debe en cada caso generar un espacio público en la zona de acceso, que 
caracterice al edificio, en donde se ubiquen los símbolos patrios y los del 




-  Se debe propiciar el tratamiento general con el buen uso de los elementos de 
la naturaleza, como el agua y la vegetación, buscando la integración de 
arquitectura y naturaleza de acuerdo a la zona geográfica. (8) 
 
Ingresos y circulaciones 
Los ingresos a los locales educativos deben ser directos y pueden clasificarse en: 
Ingreso peatonal 
Ingreso vehicular 
El ingreso vehicular, debe ser independiente al del ingreso peatonal, servirá 
esencialmente para áreas de estacionamiento interior y acceso a zonas de 
servicios y talleres. Debe preverse frente a los ingresos, los elementos 
arquitectónicos de control que sean necesarios para el ordenamiento de la 
circulación, entrada y salida de los alumnos. 
Los accesos al local educativo para los alumnos deben darse preferiblemente por 
las calles de tráfico vehicular de menor intensidad por razones de seguridad; el 
acceso administrativo y público puede ser por la calle principal e independiente 
del de alumnos. 
Las zonas de acceso y el entorno al perímetro del local educativo, deben estar 
convenientemente iluminadas y señalizadas como zona educativa para garantizar 
su seguridad. 
Todo local educativo debe tener 2 sistemas de circulación; peatonal y vehicular, 
los cuales deben ser independientes, evitándose cruces entre ellos.  
Las veredas de circulación peatonal, deben diseñarse garantizando la existencia 
de un paso libre de cualquier obstáculo, deben responder al volumen y tipo de 
desplazamiento peatonal al que tienen que servir y deben diseñarse de modo que 
sigan las direcciones lógicas y naturales; el ancho mínimo de veredas principales 
deberá acomodar entre 4 a 6 personas una al lado de la otra (hora pico de mayor 
demanda). 
Tipos de veredas ancho mínimo 
Veredas principales: 2.40 m. 
Veredas de Tránsito regular: 1.50 m. 
Veredas de servicio: 0.60 m. 
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Las veredas de tránsito regular tendrán un ancho mínimo de 1.50 m. de forma 
que permitan el tránsito de dos personas, una de ellas en silla de ruedas, y tendrán 
una altura libre de obstáculos de mínimo 2.10 m. El espacio de giro para una 
silla de ruedas será de mínimo 1.50 x 1.50 m. 
En las áreas de acceso a las edificaciones y en circulaciones deberá cumplirse lo 
siguiente: 
Los cambios de nivel hasta de 6 mm., pueden ser verticales y sin tratamiento de 
bordes; entre 6 mm. y 13 mm. deberán ser biselados, con una pendiente no mayor 
de 1:2, y los  superiores a 13 mm. deberán ser resueltos mediante rampas. 
En los pasos de peatones y esquinas de cruce de calles o vías de circulación de 
acceso a los locales educativos, los bordes deberán rebajarse al nivel del 
pavimento o se levantará la calzada a la altura de los bordes. 
 
Idea Rectora:  
Organización en torno a un patio central de relación, el cual permite mostrar el 
flujo de movimientos de personas como expresión de dinamismo. 
Planteamiento de espacios flexibles llenos de actividades informales y sociales 
entre los ambientes formativos-investigación. Enlazar los ambientes educativos 


















































Figuras 19. Idea Rectora 
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6.6. Matrices, diagramas y/o organigramas funcionales 
6.6.1 Organigrama 
La organización de la zona de la propuesta se rige una parte educativa y 








6.7.1 Criterios de zonificación 
Dentro de los aspectos a tomar en cuenta para una buena distribución 
espacial de las distintas zonas que componen un Centro Gastronómico es 
necesario dar preponderancia a los siguientes aspectos: accesibilidad-
orden-circulaciones-distribución-compatibilidad con el entorno; estos 
serán tomados como referencia para poder evaluar de manera objetiva la 



























Plano 3. Zonificación Segundo Nivel 
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6.8. Normatividad pertinente. 
6.8.1 Reglamentación y Normatividad 
Reglamentación  
Para desarrollar este proyecto se utilizaron las siguientes normas del 
reglamento nacional de edificaciones: 
Se presenta de manera sintética y esquemática los puntos de las 
normativas que intervienen en la etapa de diseño. 
OFICINA DE INFRAESTRUCTURA EDUCATIVA – OINFE (2010) 
AMBIENTES 
Se considera un mínimo de ambientes necesarios para el adecuado 
funcionamiento de la institución. La relación es la siguiente: 
- Aulas (Las necesarias para cubrir las matrículas o metas propuestas y/o 
aprobadas) 
- Laboratorios y/o talleres (Los requeridos de acuerdo al tipo de carrera) 
- 01 dirección 
- 01 secretaría 
- 01 sala de docentes 
- 01 oficina de atención al alumno 
- 01 biblioteca 
- Servicios Higiénicos para alumnos 
- Servicios Higiénicos para alumnas 
- Servicios Higiénicos para docentes y personal administrativo 




- Área de recreación o patio 
CIRCULACIONES 
Los pasadizos de circulación que sirvan a ambientes educativos (aulas, 
laboratorios, talleres, etc.) deberán tener un ancho mínimo de 1.50 m. 
Esta dimensión se incrementará si es que el pasadizo  sirve  a  más  de  
03  ambientes  educativos.  Por cada 02 ambientes educativos adicionales 
a servir, el ancho aumentará en 0.30 m, según la siguiente tabla: 
 
Los parapetos deberán contar con un alto mínimo de 0.90 m. 
ESCALERAS 
Para la circulación vertical, las escaleras tendrán un ancho mínimo de 
1.50 m. la longitud del tramo deberá tener como máximo 16 contrapasos 
y el descanso (obligatorio) tendrá un ancho mínimo igual al de la 
escalera. La dimensión del paso (ancho del peldaño) puede varias entre 
0.29 m y 0.30 m. La dimensión del contrapaso (altura del peldaño) puede 
variar entre 0.16m y 
0.17m. Según el número de aulas a servir y la cantidad de escaleras, se 











La escalera de servicio podrá tener un ancho mínimo de 0.80 m. Todas 
las escaleras deberán contar con parapetos o barandas con un alto mínimo 
de 0.90 m. 
VENTILACIÓN 
Todos los ambientes deberán contar con ventilación natural, de 
preferencia alta y cruzada. Podrá darse mediante ventanas claraboyas, 
teatinas u otro sistema similar, siempre con vista a áreas sin techar. 
Además, se complementarán de manera artificial, mediante ventiladores 





Para determinar la suficiencia o no del área de ventanas con control de 
abrir y cerrar vanos, se tomará en cuenta la siguiente tabla: 
 
PUERTAS 
El ancho mínimo de las puertas en aulas, laboratorios o talleres será de 
0.90 m. La altura mínima del vano de la puerta será de 2.10 m. 
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Las puertas deberán abrir hacia afuera y con un giro de 180°. 
SERVICIOS HIGIÉNICOS 
Para realizar el cálculo de la cantidad de aparatos necesarios en los baños 
de alumnos, se deberá tomar en cuenta el número de alumnos a servir y  
el  supuesto  que  la  matrícula promedio es de 50% hombres y 50% 
mujeres. Entonces se considerará 01 inodoro por cada 60 alumnos y 01 
lavatorio y 01 urinario por cada 40 alumnos en el baño de hombres. En 
el baño de mujeres, 01 inodoro y 01 lavatorio por cada 40 alumnas. 
(Estas condiciones se rigen por la tabla n°5 correspondiente a las normas 
técnicas de diseño de instalaciones sanitarias para edificaciones del 
reglamento nacional de edificaciones.) 
Capacidad de atención de alumnos 
Para evaluar la capacidad máxima de alumnos, se han estimado índices 
de ocupación que ayuden a realizar el cálculo por ambientes de 
instrucción educativa, ya sean aulas, laboratorios o talleres. Los índices 
de ocupación es la unidad de espacio funcional que ocupan los alumnos 
de nivel superior según sus características antropométricas, 
características del mobiliario y, de ser el caso, del equipamiento a utilizar 
por especialidad, así como un área de circulación. Según estas 
referencias, los índices de ocupación serán los siguientes: 
- Aula…………………………………..…..1.20 m2 por alumno 
- Laboratorio……………………………….2.50 m2 por alumno 
- Taller………………………………...……a partir de 3.00 m2 
Todos los ambientes educativos se destinan un área libre como 
espacio de circulación. La capacidad máxima por aula no deberá 





Para este proyecto se tomó en cuenta las siguientes normas: 
- Normas técnicas para el diseño de elementos recreativos. 
- normas técnicas para el diseño de locales de educación 
básica. 




RESIDENCIAL DENSIDAD BAJA R-2 
 
PARÁMETROS URBANÍSTICOS Y EDIFICATORIOS 
 
El Jefe de Catastro y Desarrollo Urbano, de la Municipalidad Distrital de Morales que 
suscribe; 
En concordancia al Art. 63º del Decreto Supremo Nº  008-2000-MTC (Reglamento de la Ley Nº 
29090 Que, el Plan De Desarrollo Urbano de la Ciudad de Tarapoto, aprobado mediante 
Ordenanza Municipal Nº 049-2011-MPSM, de fecha 25-10-2011, determina la normatividad 
urbana y los índices de edificación para la   ejecución de proyectos edificatorios en la 
jurisdicción del distrito de Morales; correspondiendo al Prolongación AV. Perú C-2 y Jr. 
Geraldo Torres C-1., del Distrito de Morales, Provincia y Región de San Martín, los siguientes 
Parámetros Urbanísticos y Edificatorios son: 
 
 Zonificación: Residencial de Baja Densidad (R2) 
 Área territorial: 605.11 hectáreas, sin incluir las áreas recreativas. 
 Usos permisibles y compatibles: Uso Residencial, Uso Comercial y Usos especiales.  
 Densidad neta: Comprende entre 500 - 600 habitantes por hectárea. 
 Área de lote normativo: 300 m2, para lotes unifamiliares (frente, 10.00 ml); y 300 m2, para 
lotes multifamiliares (frente, 10.00 ml) multifamiliares (*) 300 m2 (frente, 10.00 ml), en zonas 
habilitadas y por habilitar. 
 Coeficiente máximo de edificación: de 1.2 vivienda unifamiliar, 1.8 vivienda multifamiliar 
– 2.8 con frente a vías mayores a 18 ml de sección y/o frente a parques respectivamente. 
 Porcentaje mínimo de área libre: Para uso de vivienda Unifamiliar 40%, Uso Multifamiliar 
40%, Uso Multifamiliar (*) 30%; y para uso de comercio, no exigible, siempre y cuando, se 
solucione adecuadamente la ventilación e iluminación. 
    *30% de área libre para proyectos de Promoción de vivienda. 
 Altura máxima y mínima permisibles: Con una altura mínima en primer piso de 3.00 mts, 
medidos entre el nivel del piso y el cielorraso. Máxima de pisos- 3 - pisos. 
 Retiro Municipal: Se encuentra supeditado a las condiciones de vía pública específica, y 
estará contemplado en el Certificado de Alineamiento. 
Que es Necesario e indispensable preservar la continuidad de veredas, jardines y/o 
estacionamientos de las secciones viales para uso público peatonal. 
 Otros: Longitud de voladizo, en 2do piso y pisos superiores un máximo de 1.00 ml, respecto a 
la línea municipal y estará supeditado al cumplimiento del código nacional eléctrico suministro 
(Reglamento 234 C. S. G). 
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Que es Necesario e indispensable preservar la continuidad de veredas, jardines y/o 
estacionamientos de las secciones viales para uso público peatonal. 
 Índice de espacios de estacionamientos: Los estacionamientos deberán ser resueltos dentro 
del área de cada lote, se recomienda como mínimo 01 estacionamiento por cada unidad de 
vivienda y en uso comercial un estacionamiento cada 50m2 de área construida. 
 El presente documento se refiere únicamente a certificar los Parámetros Urbanos y 
Edificatorios para el terreno de propiedad ANGEL CHAVEZ FLORES, ubicado en 
Prolongación AV. Perú C-2 y Jr. Geraldo Torres C-1., del Distrito de Morales, 







VII OBJETIVOS DE LA PROPUESTA 
7.1 Objetivo general 
Lograr que las personas puedan contar con un centro gastronómico para que 
puedan aprender más de la gastronomía típica. 
 
7.2 Objetivos específicos 
- Cumplir con todos los criterios de diseño funcional y tecnológico ambiental 
para el confort del potencial usuario local y visitante. 
- Proveer a la Ciudad de Tarapoto de un nuevo equipamiento como un Centro 
Gastronómico que satisfaga y cumpla todas las necesidades de la población. 
- Contar con espacios amplios y apropiados para el mejor desenvolvimiento 
de las actividades gastronómicas y su estudio, cumpliendo la programación 
de áreas pre-determinadas. 
- Equipar espacios de recreación activa como pasiva a su vez, para la 






VIII DESARROLLO DE LA PROPUESTA (URBANO ARQUITECTÓNICA) 
8.1 Proyecto urbano arquitectónico 


































Plano 5. Topográfico 
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8.1.2 Planos de distribución – Cortes – elevaciones (ver 













































Plano 9. Cortes y elevaciones generales 
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Plano 11. Plano de vigas y loza 
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8.1.4 Planos de diseño de instalaciones sanitarias básicas (agua y desagüe) (ver 
archivador de planos). 
 
Plano 1. Instalaciones sanitarias (desagüe) 














8.1.5 Planos de diseño de instalaciones eléctricas básicas (ver archivador de planos). 
 
 
Plano 14. Instalaciones eléctricas 
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8.1.6 Planos de detalles arquitectónicos y/o constructivos específicos (ver 









Plano 16. Ampliación zona educativa segundo nivel 
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IX INFORMACIÓN COMPLEMENTARIA 
9.1 Memoria descriptiva de arquitectura. 
 
   GENERALIDADES 
  Antecedentes 
El terreno propuesto, pertenece a Carlos Vega, el lugar es factible para 
desarrollar el proyecto. 
El diseño arquitectónico es coherente con las necesidades que demanda el 
equipamiento ya que está enmarcado dentro del reglamento y normas. 
 
Nombre del proyecto 
Análisis de los requerimientos físico-espaciales de un centro gastronómico para 
la puesta en valor de la comida típica en Tarapoto. 
 
Localización – ubicación 
Se encuentra ubicado en la carretera Fernando Belaúnde Terry, departamento de 
San Martín, distrito de La Banda De Shilcayo. 
Características del proyecto 
   Propietarios: Carlos Vega  
 
   Áreas y medidas perimétricas 
Cuenta con los siguientes linderos y medidas perimétricas: 
Por el Frente,  Colinda con la carretera FBT. 
Por el lado Derecho colinda con la propiedad de tercero 300 ml . 
Por el lado Izquierdo colinda con la carretera al colegio Virgen Dolorosa 
Área del terreno     :21729.1245 m2. 
Perímetro        : 508.3093 
 
Distribución de los espacios existentes. 









 Oficina de contabilidad y archivo  
 Gerencia general + S.H + Secretaria  
 Sala de reuniones  
 Tópico 
 Dirección económica  
 Área logística  

















 Cuarto de limpieza 
 Ss.hh 
 Áreas de mesas  
 
ÁREA RECREATIVA 
 Zonas de exposiciones  
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 Exposición al aire libre  
 Escenario graderías 
 Explanada gastronómica 
ÁREA DE DIFUSION 
Aprendizaje 
 Aulas teóricas 
 Aulas practicas 














 SS. HH. con vestidores 
 Depósito de limpieza 
 Estacionamiento(público y privado) 
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 Área de carga y descarga. 
 
9.2. Especificaciones Técnicas 
  
    Especificaciones técnicas - arquitectura 
      especificaciones técnicas   
1. Arquitectura general  
       Anteproyecto: “Centro gastronómico para la puesta en valor de la comida típica: 
El anteproyecto, está ubicado en el distrito de la Banda de Shilcayo, Provincia de San 
Martín, Región San Martín.  
 
1.0 INTRODUCCIÓN  
A. Generalidades  
Este documento técnico ha sido elaborado teniendo en consideración los 
siguientes criterios.  
 
a) Consideraciones Generales 
 Tomar y asumir criterios dirigidos al aspecto netamente constructivo al 
nivel de indicación, materiales y procedimientos constructivos referidos a 
la Especialidad de Arquitectura, los cuales por su carácter general capacita 
el documento a construirse como auxiliar técnico en el proceso 
constructivo.  
 
b) Compatibilización y Complementos 
El contenido técnico vertido en el desarrollo de las especificaciones 
técnicas, es compatible con el Reglamento Nacional de Edificaciones 




c) Del programa de Ejecución de Obras 
Se proyecta su ejecución con el profesional correspondiente, como 
responsable técnico, a fin de coordinar las labores de Supervisión con el 
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encargo de la Comisión respectiva de la Municipalidad Distrital de 
Morales.   
 
 ALBAÑILERÍA  
A. Generalidades  
  Unidad de Albañilería  
La unidad de albañilería será de tipo pared 12 Pacasmayo y no tendrá 
materias extrañas en sus superficies o en su interior.  
  Mortero  
Para el preparado del mortero se utilizará los siguientes materiales, 
aglomerantes y agregado, a los cuales se les agregará la cantidad de 
agua que de una mezcla trabajable. 
Ejecución.- la mano de obra empleada en las construcciones de 
albañilería será calificada, debiendo supervisarse el cumplimiento de 
las exigencias básicas.  
 
 REVOQUES  
 Tarrajeos 
Esta sección comprende trabajos de acabados factibles de realizar en 
muros, y otros elementos, salvo indicaciones en paramentos 
interiores o exteriores, etc. 
 
 PISOS Y VEREDAS   
 Falso Piso  
Todos los ambientes de las diferentes zonas del centro llevarán falso 
piso.  La superficie a obtener deberá ser plana, rugosa y compacta, 
capaz de poder ser receptora de acabados de piso. El agregado 








 PISOS, SARDINELES  
 Se ejecutará en los lugares indicados en los planos, o irán colocados 
directamente sobre el falso piso; el cual deberá estar aún fresco, en todo 
caso limpio y rugoso.   
  La vereda deberá tener ligeras pendientes hacia patios o jardines, esto con 
el fin de evacuaciones pluviales y otros imprevistos.  
  Los pisos de patios llevarán una capa de afirmado de 3” compacta y el 
piso de concreto f’c = 140 kg/cm2 de 4” de espesor, con acabado 
frotachado y bruñado según plano, salvo indicación contraría detallada en 
los planos.  
Piso Cerámicos. - Los enchapes serán de cerámico y nacional de primera, de 
tránsito medio y alto, según la necesidad del proyecto, se utilizará 
cerámico de color del tipo a escoger en el proceso de obra.  
 
 ZÓCALOS, CONTRA ZÓCALOS  
 Zócalos de piedra natural  
Se correrá para que la altura del zócalo sea perfecta, constante y 
limpia.  
 CARPINTERÍA DE MADERA  
 Madera 
Se utilizará exclusivamente cedro nacional, de primera, de calidad, 
seca, tratada, habilitada, recta, sin nudos o sueltos.  
 Puertas y Ventanas  
Las uniones en las puertas deben ser espigadas y colocadas. 
Las aristas de los marcos y bastidores de puertas deber ser biselados. 
Los paneles de las puertas serán de cedro de 3/4”.  
 CERRAJERÍA  
 Cerraduras  
En puertas exteriores de una sola hoja, se deberán instalar las 
cerraduras de sobreponer, tipo Forte de dos golpes  (M-220) o similar; 





 Bisagras  
Todas las bisagras serán de acero aluminizado pesado de 4” en 
general, cada hoja de puerta principal llevará 4 bisagras. Las hojas de 
puertas en S.S.H.H, llevarán 03 bisagras.  
 
 PINTURA  
A. Generalidades  
a) Preparación de Superficies  
Las superficies deberán estar limpias y secas antes del pintado. 
En general se pintará todas las superficies interiores de 
albañilería, carpintería de madera y de metal (barandas). 
as superficies que llevarán Pintura Latex, se les aplicará 
previamente Sellador para paredes Blanco (Gln), para imprimar 
la superficie nueva (sin pintura) o previamente pintadas, antes del 
acabado final.  
 
b) Calidades  
En las superficies nuevas el número de manos que corresponde 
es de 02 manos.  
Con relación a la calidad de pinturas látex acrílico y pigmentos 
de alta calidad, se podrán usar tipo Vencelátex (VENCEDOR).  
 
9.3 Presupuesto de obra  
Tabla 22 
Cuadro de valores por partidas en nuevos soles por metro cuadrado de área techada. 
 












































































Fuente. Diario el Peruano. 
 
Tabla 23 







El costo total del Proyecto es: Quince  millones cuatrocientos ochenta y ocho mil 

































Bombeo de agua 
y Desagüe 
360.54 270.73 329.87 90.68 66.11 89.11 317.54 
Zonas Área 
Costo parcial por 
m2 Total 
Área total 10.159 S/. 5.162.736073 15.488.20822 
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Matriz de correspondencia 
 Título: Análisis de los requerimientos físico-espaciales de un centro gastronómico para la puesta en valor de la comida típica en  Tarapoto
Formulación del problema Objetivos Hipótesis Técnica e Instrumentos  
Problema general 
¿De qué manera contribuirá el análisis de los 
requerimientos físicos-espaciales de un centro 
gastronómico para la puesta en valor de la comida 
típica en Tarapoto? 
 
Problemas específicos: 
 ¿Cómo determinar los requerimientos físicos 
espaciales de un centro gastronómico? 
 ¿Se podrá conocer los usuarios, para un 
establecimiento de formación y gastronomía? 
 ¿Será posible identificar la afluencia de usuarios 
de un centro de estudio de gastronomía en Tarapoto? 
 ¿Se podrá conocer las expectativas de los 
involucrados en gastronomía? 




Desarrollar los requerimientos físico - espaciales 
de un Centro Gastronómico para la puesta en 




 Determinar los requerimientos físicos 
espaciales de un centro gastronómico. 
 Conocer los usuarios, para un establecimiento 
de formación y gastronomía. 
 Identificar la afluencia de usuarios de un 
centro de estudio de gastronomía en Tarapoto. 
 Conocer las expectativas de los involucrados 
en gastronomía. 
 Evaluar el estado situacional de los centros 
gastronómicos. 
Hipótesis general: 
El análisis de los requerimientos físico - espaciales 
de un Centro Gastronómico que permitirán la puesta 




 Requerimientos físicos espaciales de un centro 
gastronómico. 
 Establecimientos de formación y gastronomía. 
 Afluencia de usuarios de un centro de estudio de 
gastronomía en Tarapoto. 
 Expectativas de los involucrados en gastronomía. 
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MODELO DE ENCUESTA 
 
“Análisis de los requerimientos físicos - espaciales de un centro gastronómico la puesta 
en valor de la comida típica en Tarapoto” 
Encuesta para los visitantes o pobladores – Tarapoto 
 
Fecha de la Visita______________ Hora ___________  
Agradezco su tiempo y opinión para obtener un resultado satisfactorio y acertado en cuanto 
a la información indispensable para el desarrollo de esta investigación. 
 
1. ¿Qué importancia tiene la gastronomía peruana a nivel mundial?  
 
A. Alto    (     ) 
B. Medio    (     ) 
C. Bajo    (     ) 
 
2. ¿Cuál es el principal beneficio del desarrollo de la gastronomía peruana q puede 
percibir? 
A. Beneficio económico     (     ) 
B. Crecimiento cultural     (     ) 
C. Reconocimiento internacional    (     ) 
D. Nuevas alternativas laborales   (     ) 
 
3. Considera usted, que la diversidad de nuestros platos peruano se debe a la... 
 
A. Mezcla de culturas      (     ) 
B. Creatividad de los chef peruanos    (     ) 
C. Particularidad de la geografía    (     ) 
D. Variedad de ingredientes     (     ) 
 
4. ¿Crees que la gastronomía peruana sea realmente una herramienta de trabajo en el 
Perú? 
 
SI   (     ) 
NO (     ) 
 
Al marcar Si; responde:  
 
5. ¿A q cree q se deba el gran salto de la gastronomía peruana en los últimos 5 años? 
 
A. A la buena publicidad 
B. Debido a la mescla adecuada de los ingredientes y como producto final un sabor 
aceptable a los paladares extranjeros 
C. Por su diversidad de platos 
 
 
D. Por la historia que tiene la gastronomía peruana 
 
6. ¿Has probado alguna comida regional? 
SI   (     ) 
NO  (     ) 
 
7.  Con respecto a la pregunta anterior, ¿Cuál fue de tu agrado? 
 
A. Amazónica       (     ) 
B. Costeña       (     ) 
C. Andina       (     ) 
D. Ninguna de las anteriores     (     ) 
 
8. A su criterio ¿Qué escala se puede considerar la construcción de un centro de estudio 
de gastronomía? 
 
A. Muy importante      (     ) 
B. Importante       (     ) 
C. Parcialmente Importante     (     ) 
D. No es Importante      (     ) 
 
9. ¿Consideras que es necesario un establecimiento que integre las actividades 
gastronómicas en la ciudad de Tarapoto? 
 
SI   (     ) 
NO  (     ) 
 
Al marcar SI; RESPONDE:  
 
10. ¿Qué tipo de ambientes cree usted que debería contar Tarapoto para el aprendizaje 
de la gastronomía? 
 
A. Talleres gastronómico    (     ) 
B. Salas de exposiciones gastronómicos  (     ) 
C. Aulas permanentes para el arte culinario  (     ) 











MODELO DE ENTREVISTA 
 
“ANÁLISIS DE LOS REQUERIMIENTOS FÍSICO - ESPACIALES DE UN CENTRO 
GASTRONÓMICO PARA LA PUESTA EN VALOR DE LA COMIDA TÍPICA EN 
TARAPOTO-2017” 
ENTREVISTA PARA ALGUNOS REPRESENTANTES DE LA COMIDA REGIONAL - 
TARAPOTO 
Fecha de la Visita______________ Hora ___________  
 
 


















¿En su experiencia laborar y punto de vista se debe considerar para la construcción de un 
















MODELO DE LISTA DE COTEJO 
 
“ANÁLISIS DE LOS REQUERIMIENTOS FÍSICO - ESPACIALES DE UN CENTRO 
GASTRONÓMICO PARA LA PUESTA EN VALOR DE LA COMIDA TÍPICA EN 
TARAPOTO-2017” 
FICHA DE OBSERVACION DE ESTABLECIMIENTOS DE COMIDA REGIONAL - 
TARAPOTO 




CONDICIONES ESTADO OBSERVACIONES 
Aspecto infraestructura bueno regular malo  
Estado de piso   
 
  
Estado de muro     
Estado de cubierta  
 
   
Aspecto físico ambiental     
Ventilación     
Iluminación     
Aspecto normativo      
Cuenta con SS.HH   
 
  
Aforo necesario   
 
  
Ancho puertas   
 
  
Rampas   
 
  
Equipamiento     
Armarios  
 
   
Vitrinas  
 
   
Stand  
 
   
 
 
  
 
 
 
 
 
  
 
 
  
 
 
 
